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INTRODUCCIÓN 
La demanda de alimentos para el consumo humano impone la búsqueda y el estudio de nutrimentos no 
convencionales para animales, que puedan sustituir total o parcialmente las fuentes de cereales, con las 
correspondientes ventajas económicas (Vidotti, 2001). 
A medida que la preocupación por el ambiente aumenta y las leyes al respecto se hacen más restrictivas, 
pueden tornarse insostenibles los procesos industriales para la producción de los alimentos que generan 
grandes cantidades de residuos orgánicos de difícil manejo. En la producción de mariscos y pescado para 
consumo humano, los residuos orgánicos representan un 60 % de todo el material procesado (Ponce y 
Gernat, 2002). 
Los subproductos de la pesca constituyen una importante fuente de proteína de alto valor biológico, de 
manera que se impone estudiar la manera más adecuada de conservarlos; una de ellas puede ser el ensilaje 
químico con empleo de ácido sulfúrico (Miranda, 1999), lo cual ha corroborado Díaz (2007). Este ensilaje 
es un producto de fácil elaboración y de bajo costo en el que se aprovecha residuos tales como: cabezas, 
colas, huesos, piel, escamas, vísceras y pescado entero no apto para el consumo humano. Mediante un 
proceso de fermentación controlada se obtiene un producto con buenas cualidades nutritivas, que puede 
ser de gran utilidad en la alimentación de animales (Cooke y Twiddy 1987; Bertullo, 1989; Martínez et 
al., 1991; Rabia 1993). 
El objetivo del trabajo fue determinar la composición química de desechos pesqueros obtenidos del pro-
cesamiento de tilapia (Oreocromis sp.) y de la tenca manchada (Aristichthys nobilis) procedentes de la 
empresa pesquera del municipio de Bayamo, provincia de Granma, Cuba. Se compararon los resultados 
entre especies. 
DESARROLLO 
Los estudios se realizaron en los laboratorios de química de la Facultad de Ingeniería de la Universidad 
de Granma, Cuba, en el período comprendido entre el mes de noviembre de 2007 hasta marzo de 2008. 
Los objetos extraños fueron separados de los subproductos, los cuales se trasladaron al laboratorio de 
análisis en tanquetas plásticas desinfectadas con hipoclorito de sodio al 2 %; allí se molieron en un molino 
con cuchilla de paletizado y una criba de 3,5 mm . 
Se tomaron 5 muestras de subproducto de cada especie, para determinar el contenido de materia seca 
(MS), proteína bruta (PB), grasa bruta (GB), cenizas, calcio (Ca) y fósforo (P), mediante las técnicas de 
AOAC (1990). 
Se empleó un diseño completamente aleatorizado y en el procesamiento de los datos se utilizó el pro-
grama estadístico Statistic® for Windows, versión 6.0 de 2003. Se aplicó un análisis de varianza de clasi-
ficación simple. 
En la tabla se observa diferencia significativa (P < 0,05), excepto para el pH, entre los subproductos. Los 
derivados de tenca presentaron mayores contenidos de materia seca, proteína bruta, grasa bruta y fósforo; 
mientras que los valores más altos de ceniza y calcio correspondieron al subproducto de tilapia. 
Miranda (1999) obtuvo resultados similares, aunque con valores superiores para el calcio (7,0 % en base 
seca). Los contenidos de proteínas y de cenizas pueden estar dados por el procesamiento industrial del 
pescado (fileteado). La parte muscular es utilizada para la comercialización nacional y la exportación; el 
resto, la mayor proporción, es el subproducto integrado por esqueleto, cabeza, espinazo, aletas, vísceras, 
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% Ca % P % pH inicial 
% C. Amort Ác. 
L/100MS1 
Tilapia 36,75a 36,31a 10,80a 23,40b 4,87a 3,72a 6,83 3,70a 
Tenca 38,46b 49,34b 15,01b 19,00a 4,00b 4,00b 6,93 4,44b 
ES ± 0,649 2,46 0,999 0,831 0,164 0,053 0,014 0,017 
Letra desigual en una misma columna, indica diferencias significativas para P < 0,05.  
1 Capacidad amortiguadora en ácido láctico por 100 g de materia seca. 
con mayor contenido de ceniza, Ca y P. En estudios realizados por Cisneros et al. (1999) quienes caracte-
rizaron los subproductos del procesamiento industrial en esta misma provincia, encontraron una composi-
ción química con resultados inferiores a los obtenidos en este experimento. 
Se concluye que la tenca presentó, excepto para el calcio, los mejores valores en los indicadores broma-
tológicos evaluados. 
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